2 42 


~ 
i 
7 


od 
ODORIS 


A 


= 


IJE E, ga 


TH 


Ni 
X 


EES R ia 


O POWSZECHNYM 


ROSLIN SUSZENIU 
CZĘSC I. 

O „Jarzytach „ Sałatach , i Korżeniach 
Warzywnych , iakim [pofobem fufzo- 
ne i w Papier pakowane bydź maig. 

DLA POMNOŻENIA sPÓSOBOW WYŻYWIE< 

NIA SIĘ DÒ DRUKU PODANA 
PRZEŹŻ 
JANA JERZEGO EISEN, 
'"Tormeńfkiegó w Inflantach Paitora , 
wolney ekonómiczney w Petersburgu 
Społeczności Towarzyfża. 
WYKŁAD Z NIEMIECKIEGO 
„POTRZĘCIE WYDRUKOWANY z 


fN 
w WARSZAWIE: 


u P. Durovs Konf: Nadw: Druk: J.K. Mot 
i Dyrek: Druk: Korp: Kad: 

아아 = 

M. DEC. 264 


j 


ś 


Szacunek i pożytek fufzenia 


roślim. 


OUftzenie jarzyny rownie iako i zioł 
lekarfkich nie ieft rzeczą nową: Od 
dawnego czafu wiedzą ludzie fufżyć 


'fzpinak', fzczaw, pietrufzkę, kopr; 


groch zielony w ftrączkach i bez ftrą» 
czkow , fafolę, rzepę, karczochy 600 
Wieśniacy Finlandfcy ku Laponii mie- 
fzkaiący fufzą także liście kapuścian= 
ne. FTakowe fufzenia fą moim zda: 
niem rownie dawne, iak robienie fa- 
na z trawy: 3 

Rozumiem tylko, że fztuka, ktorą 
tu opifuię, ieft nowa z nąfiępuiących 
miar. r; i 
1mo. Ze podaię powfzechną roślin 
fafzenia naukę, rozciągnióną do.wfzy» 
ftkich zgoła na potrawy fłużących rze 
czy ogrodowych, i zioł, tak domo" 
wych iako też i polnych, kwafzonych 
i nie kwafzonych. - 
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ado. Ze fpofob moy fufzenia dofko- 
naley zachownie roślinom fufzonym 
farbę, fmak, móc i właściwą przyie- 
mność, a przytym że mogą być mo- 
cniey ' wyfufzone. 
gtio. Ile wiedzieć mogę nowym ieft, 
wynalazkiem pakowanie w papier fu- 
fzonych rzeczy, ktore tym fpofobem 
nie zabieraiąc wiele mieyfca, łatwe 
od podrożnych zabrane być mogą. 
Upakowawfzy ie mocno, zabiega fię 
doyściu powietrza, wilgoci, pleśni, 
„nie zafzkodzi im, ani kurz, *ani pa- 
iąki, ani muchy, ani inne robactwo. 
Smak fwoy w paczkach papierowych 
dłużey zachowaią. Rzeczy fłużące de 
zrobienia potraw i używane w goto- 
waniu zamiaft korzeni, razem upako- 
wane być mogą, naprzykład : przymię- 
fzay do zielonego grochu razem i liścia 
pietrufzki; do fiekąney kwaśney ka- 
pufty pieprzu, kminku 1 cebuli &e. do 
ffodkiey kapufty trochę mufzkatowege 
„kwiatu. Na fupę z zieleniny zmięfzay 
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razem fzczaw, fzpinak, endywią, fa- 
łatę, trybulę, fzparagi, pietrufzkę i 
felecy z korzeniami i liściami, pory, 
fzczypior, borak, eftragon, bazylikę. 
&c. Rożne przepify fłużą do zrobie- 
nia z zieleniny fmaczney fupy. Na- 
przykład na fkorbut: Weź warzęchy 
C cochlearia. ) boboniku ( becabunga ) 
każdego po funeie iednym, rzeżuchy 
wodney i ogrodowey każdey po poł 
funta, oftrożkow ( flores całcatrippa ) 
albo niedoyrzałego ich .nafienia ieden 
łot. Dla zmnieyfzenia goryczy i do- 
dania fmaku {upie przyłoż  oftu, 
podagryczniku ( PoJagraria ) fałaty, 
endywii po poł funta: eftragonu, bo- 
raku, bazyliki, trybuli 8zc. po łocie 
iednym. Cebuli, rokambułu, porow, 
fzczypioru, ktore z nich będzie na 
„dorędziu puł funta.. I takim fpofo- 
bem na biegunkę krwawą, na choro- 
„bę, arthritis vaga zwaną, fupy Wła- 
-ściwe zgotować można: Jeżeli: mò- 
288 zrobić fobie z kuchni lekarftwo 
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zdaie fię, iż jeden ieft ten moy fpo- 
fob. Nie lepieyże byłoby pożywać 
fupę z ziołkami fmaczną, a niżeli 
pić ziołka profto odgotowane i ty- 
zanny, kiedy i bez tego ieść potrze- 
ba? takowey medycyny praktyka by- 
daby nowym chimii rozdziałem. 


4to. I to rzecz nówa, że z fufzo- ㆍ 


ney zieleniny i korzeni warzywnych 
potrawa zrobi fie w kwadranfie ie- 
dnym, a naydłużey. w poł godziny, 
co w obozie, w drodze albo na moa 
rżu wielką będzie wygodą, dła ofzczę- 
dzenia drew przez krotkie gotowanie, 
i wody fiudzienney na okrętach dro- 
giey. ; 

5to. Na oftatek fufzenia roślin dzię- 
do iak nayobfzerniey rozprzeftrzenić 
łatwo,ieft, a znane. dotąd fufzenie w 
piecach rowney łatwości mieć 
może, : 

Powfzechne roślin fufzenie pomną- 
ża. fpafobiy wyżywienia fię, mogąc ùn - 
żywać fufzonych, kiedy o świeże trů- 


nie. 
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* dno, i kiedy. według czafu wcale ich 
niemafz , -ftaną 116 fufzone-więkfzą po- 
trzebą,a z.tey przyczyny więcey fię 
zbierze polnych i okoto ogrądow wię» 
eey będze ftarania; z* naci: odrzyna= 
nych w iefieni, dla przechowania zi- 
mowego, iako to rzepy, rzodkwi, bus 
„rakow, marchwi, kuczmorki, kalarepy 
cykoryi, pietrufzki, felerow 6606. inż 
nie tak fiła wyrzuci fię 28 rzecz nie- 
potrzebną, ale wyfufzy fię, mniey fię 
zachowa do złych piwnic i mniey 
zgniie. Co na targu przedać ogro» 
dnikowi nie trafi fie, to on nie wyx 
rzuci, iako zwiędłe, ale wyfufzy. Bę- 
dzie on z więkfzą pilnościa około o- 
grodowin fwoich pracował, kiedy nie 
| tylko. wieże ale i wyfufzone będzie 
mogł fprzedać. 

Pomnaża iefzcze takowe fufzenie 
fpofob wyżywienia fię z ftrony zdró- 
wia, bo potrawy z ogrodowin fą nay- 
pierwfzym pokarmem człowieka, u- 
trzymuiąc krew w nathralnym iey fta- 


iskowęy okazałości, i owfzem czynię 


fkowata przy nieuchronnym zażywaniu 
wody  niezdrowey, przy powietrzu 
wilgotnymi zgniłym, przy zarażliwych 
chorobach, przy fzkodliwym a zbyte- 
cznym mięfa iedzeniu, a tak fą ra- 
zem i pokarmem i lekarftwem. Ten 
więc artykuł ieft naycelnieyfzy: mig- 
dzy fpofobami wyżywienia fię; zdro- 
wie pomnaża, ieft nam nayprzyie= 
mnieyfzy, ieft między wfzyfikiemi po- 
karmami naylżeyfzy i naypewnieyfzy 
do nabycia, a przez fufzenie łatwo 
przewieziony i chowańy być może. 


Schowałem naprzykład w komorze wil- - 
 gotney paczkę felerow fufzonych z 


uacią i mocno ugniecionych, w dru- 
gim roku dobywfzy ich, znalazłem ro- 


„ wnie piękne, zielone i białe, a obla= 
wfzy takowe talerzyki- ukropem , le- 


dwo nie tak dobre i piękne iak świeże 
doznałem. 


Nie chwalę ia tę fztukę dla prożney 


nie; a ofobliwie fłuży zielenina kwa- | 
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to z nieiakim przymufem, ale iednak 
z powinności, ażebym pożyteczney 
Oczywiście rzeczy ziednał tym pręd- 
fzą w powfzechnym przyjęciu iey za- 
letę  Wfzakże według zwyczaiu nie 
mamy za złe, kiedy nam gofpodarz 
o potrawach fwoich wfzyftko powie, 
co tylko wie, że gościom fprawi ape- 
tyt. g 

Takowe fufzenie przyda fię wielce 

Imo. Na morzu, gdy ftrawa na okrę- 
tach przyiemnemi, zdrowetni i choro- 
bom żeglaríkim, iako to fkorbutowi 
zabiegaiącemi i leczącemi potrawami 
pomnoży fię; albowiem kwafzone o- 
grodowiny pomocnym fwoim kwafem, 
rownie iako i do fałaty fużące, prze- 
fzkadzaią złym fkutkom pochodzącym 
zw wilgoci morfkiego powietrza, z ex- 
halacyi znaczney liczby ludzi w fzczu- 
płym mieyfcu będących na kupie, zą- 
biegaią zaraźliwym chorobom, fzkow 
dliwości zaftarzałey i prawie zagniłey 
Wody ftudzienney; nadto też ogroda- 


winy tak kwafzone iako i kwafu_nięa 
` maiące umnieyfzaią złych fkutkow po- 
chodzących z iedzenia flonego mięfa i 
i tonych ryb. Ze fpofobu łatwego fu- i 
{zenia roślin każda nacya zyfkuie kó- 
rzyść dobierania fobie takich ogrodo- 
win, do ktorych z młodości ieft przy» 
zwyczaiona. W  Roflyi podobaią fię 
barfzcze z kwaśney kapufty i z ziele- 
niny zróbione, fzczu nazwane, innym, 
przypada do guftu fama kwaśna kapu- 
fta, drugim fłodkie ogrodowiny, a in- P 
ni na oftatek i kwasne 1 fłodkie lu- 
bią. W. przeciągu długiego czafu, 
oczywifta ieft rożnica , czyli ia fame 
mięfo, ryby świeże i folone, groch, 
kafzę mam do iedzenia, czyli też ro- 
206 przy tym iarzyny, do ktorych 
ieftem przyzwyczaiony mięć mogę. 
Rownie też: 
200. Takowe fufzenie pożyteczne 
"będzie okrętom kupieckim, a ofobli- 
wie płynącym do Indyi, Greenlandyi, 
także rybakom śledzi 660. Przyiąciela 


xy 


mego z Anglii 060 Pola- południowe- 
go.płynącego Xiędza Fórftera , rad- 
bym był wiedział opatrzonego takie- 
mi fuchemi ogrodowinami , ażeby nie. 
był przymufzony fzukać w ziemi, DEt- 
runo, tzeżuchy i pietrufzki, iako 
efobliwego fkarbu i lekarftwa na fkor- 
but. Dałbym przez to okazyą męża- 
wi temu ciekawemu i fprawnemu przy- 
wiezienia z tamtych Kraiów roślin 185 
kich rzadkich wyfufzonych.  Z.daie mi 
e, że w przyfzłym czafie będzie” 
można obeyść fię bez ziołka przeciw ` 
f(korbutowi w Szpicberku fiużącego. 
stio. Przyda fię także. fufzenie ro- 
ślin Woyfku w polu i marfzu będące- 
©mu. Jeden koń uciągnie we dwudzie- 
tu pudach ogrodowin fuchych, tyte 
ce 406. albo 800, pudow zaważyłyby 
świeże, a Żołnierz może mieć na ie- 
„den albo dwa miefiące prówizyą w 
-kiefzeni. Tym fpofobem on w ka- 
żdym cżafie i mieyfcu byłby iarzyną 
opatrzony. Nie tylko markietani mo” 
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gliby mieć na przedanie fufzone wa- 
rzywo, ale Officer i żołnierz fpo- 


febność znaydzie doftania iey. Nie. 


mam przyczyny dłużey rozfzerząć fię 
nad tym przedmiotem ; odwołuię fię 
raczey do każdego, co czafem nadta, 
a czafem żadney w tey mierze nie 
miał wygody. Przypominam tylko, 
że w obozie dość częfto fchodzi na 
czafie, wodzie -i drzewie, a fufzona 


iarzyna. prędko fię uwarza. 


460. Przyda fię także fufzenie ro- 
ślin Garnizonom w fortecach obleżo- 
nym, ktore z ogrodow. fwoich ku- 
chennych w takową porę pożytku 
mieć Żadnego nie mogą. 

5to. Karawanom żywność fwoią z 
foba wożącym , kwafzone ogrodowi- 
ny mniey od ińnych czyniąc pragnie- 
nia, fą naybardziey zdatne. 

6to. Karczmarzom, ktorzy powin- 
ni wfzyftko mieć na dorędziu 014 pręd- 
kiego ieść gotowania. EE 
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ymo. Gofpodarze, ktorzy albo ża- 
dnych, albo złe piwnice: maia, będą 
potym chowali zielone ogrodowiny na 
dwa tylko miefiące, a refztę wy fufzą 
iefzcze w ten czas, kiedy naylepfzy 
w nich 1616 fmak, ażeby fię opatrzyć 
na cały rok 1 iarzynny fwoy fkład w 
iedney fzafce zamknąć mogli. Rze- 
pę, ktora oprocz tego nie długo fię 
konferwuie i gębkowata fię robi, i iar- 
muż 16211 parę razy przemarznie, Za- 
raz w iefieni fufzyć trzeba, a zacho» 
waią fmak rownie iak i świeże. Cho- 
ciaż kto ma i dobrą piwnicę, a nie 
ma pomerańczarni, opatrzy fię iedna- 
kowoż fufzoną pietrufzką, liściem % 
felerow, fzczawiem, fzpinakiem, fa- 
łatą, endywią, trybulą, portulaką , 
fzczypiorem, borakiem, eftragonem, 
bazyliką, biedrzeńcem ( Pimpinella 5 
koprem, fzparagami, i będzie mieć 
każdego czafu fupę niemi zaprawną. 
Rownie potrzęba fufzyć zaraz po ie- 
fieni rokambuł, cebulę, pory, ponie= 
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waż pogniie dofyć zielonych przeż 
zimę, a powyrafta ku wiofnie. Su- 
fzone fzparagi daleko fą lepfze -od 
forfowanych w zimie na infpektach. 
| ` Zeby: na wiofnę nie zabrakło ogrodo= 
winy, nim fię nowa pokaże, fufzy do- 
| bra gofpodyni zaraz :w iefieni zapas 
| fłodkiey kapufty, 2 ofobliwie zieloney 
Włofkiey, kalafiorow, brokoli, kala* 
| repy, rożnych korzeni, kartofli i dy: 
LI niow 660. na całe lato chrzanu, kapu- 
a fty kwaśney, burakow kwafzonych fie- 
kanych. Dla ofob niemaiących zebow, 
a chcącyh dla orzeźwienia fię ięść fas 
| łatę z rzodkwi, ufnfzy ią zaraz w 
| | z iefieni, a potym zetrze na profzek. 

| 8vo. Ubogim także wygoda, gdy 
opatrzą fię przez wiofnę aż do zimy 
I rozmaitą fufzoną iarzyną i polną ziea 


. leniną, mieć będą z niey nie tylko 

potrawę fmaczną, ale i ofzczędzenie 
li chleba ; i latem nawėt fufzone ogros, 
H dowiny fą przy niedoftatku chleba zdro 
wfze od świeżych; nie tak łatwo fprae 
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„wuiąc biegunkę. Jak wiele pofilaią- 
cey zieleniny marnie zguiło, ktoraby 
ufufzona mogła była pokarmem być 
podczas oftatniego słodu, ktory pra- 
wie w. całey Europie rozfzerzył fię 
był? W przyfzłym czafie ubodzy mo- 
gliby mieć tyle przezorności, aby o 
rozmaite ogrodówe i polne korzonki 
ftarali fię, one fufzyli i w potrzebie 
miętko ugotowane z ciaftem mięfzali 
dla ofzczędzenia mąki.  Naywiękfzy 
niedoftatek Żywności bywa od wio» 
„fny aż do żniwa, i w ten to właśnie 
czas bardzo pożytećzna byłaby iarzy- 
na fufzona z przefzłey iefieni, iako 
to kartofle, rzepa, marchew zc. ~ 
900. Powfzechne to fufzenie roślin, 
powinnoby fię ftać nowym handlu ar- ` 
tykułem, czy to wzgledem ogrodowin 
dziko w niektorych mieyfcach rodzą- 
cych fię, iako fzparagi w Kraiach Rof- 
fyifkich południowych i w Polfzcze na 
Podolu, czy też względem zafiewa- 
wanych i zafadzanych z -umyfłu w 


ogrodach, czyli też względem obficiey 
dla handlu rozmnożyć fię mogących: , 
Obywatele od Miaft oddaleni, niż mo- 
gąc daleko prowadzić świeżych 180 
rzyn, ponieważ przewozka cenę ich 
ptzewyżfzałaby, fadzić będą wiele ka- 
pufty. Ofady Saratowfkie, Ukrainfkie 
i inne poftaraią fię o rozmnożenie kar- 
czochow , kalafiorow , brokoli , ku- 
czmorki, bobu Tureckiego, grochu cu- 
krowego, chrzanu, rokambułu, kuku- 
rudzy, pieprzu Indyifkiego melonow 
&c. ktore wyfufzywfzy przywozić z 
łatwością będą do Petersburga, Nar- 
wy i Rygi tym końcem, abyśmy in- 


nym Nacyom na pożywienie w okrę- 


tach przynaymniey przedawać ie mo- 
gli dofyć tanie. Roffyifki kwas. na- 
zwany fzczu, znalazł, podług zdania 
mego, drogę weyść po całym świe- 
cie za powfzechny pokarm -na okrę- 
tach: ile że fufzona zielenina nie ieft_ 
podleyfza od świeżey, a kto zechce 
więcey łożyć kofztu i pracy, będzie 
l ; ; miat 


xvit 
miał iefzcze fmacznieyfzą. Cudzoziem= 
cy zwykli do tey potrawy łatwo przy» 
zwyczaić fię, czemuż nie potrafiliby 
tegoż famego zrobić w domu. Wiele 
z nafzych południowych Kraiow ieft 
w niedoftatku drzewa, iednakże tam 
chleb pieką, a każdy piec może do 
fufzenia roślin przyfpofobiony być z 
pożytkiem, ofobliwie w Roffyi, gdzie 
fztuka piecow ftawiania ieft w naya 
więkfzey dolkonałości. , Wieśniak wys 
ftawi mi piec iakiego żądam. Chciała 
bym, żeby kto z Petersburga albo Mo» 
fkwy ftarał fię był © naznaczoną w 
Berlinie nadgrodę za wynalazek nay- 
lepfzego pieca. . Niemieccy nafi garn= 
'carze nie biorą 110 do naśladowania 
tey fztuki poprawioney, i znośniey LI 
ieft, że Jarofławfcy odbieraią im za» 
robek od lat iedenaftu, niżeli żeby 
co nowego wymyśleć mieli. O tym 
robieniu „piecow nuczyniłem zmiankę 
umyślną, ażebym dał Cudzoziemcom 
pożyteczną o nim wiadomość. W mos 
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im dawniey wydanym doniefieniu wfpo: 
mniałem też 0 fufzonych rakach na 
robienie mafla czerwonego do fup, 
ale profzek od tych rakow nie -długo 
konferwował fię. Dofyć iuż o poży- 
tku fufzenia roślin mowiłem, Życzę 
tylko, ażeby ten fpofob w prędce był 
w powfzechnym używaniu. 

Teraz przyftępuię do uwiadomienia 
o famym fufzeniu Produkta fufzone 
fą powfzechnie dobre: część ich bę- 
dzie lepfza po fufzeniu, iako to, fie- 
kana kwaśna kapufta, fiekane kwafzo- 
ne buraki 666. inne zaś nie będą podley- 
fzemi od swieżych.  Oftatniey zimy 
rozdałem w famym Petersburgu bli- 
iko tyfiąca paczkow ze fto gatunkow 
roslin fufzonych zawieraiących, kto! 
re dawane. były na fioły u Kraiowych 
i Cudzoziemikich Miniftrow z powfze- 
chną approbacyą. 

Wyznaię iednakże, iż fufzenie ta- 
kowe nie iet iefzcze przywiedzione 
do oftatniey fwoiey dofkonałsści, gdyż 


re 


ia fam zaprzątaiąc fie nim có raż no* 
we pożytki i fpofoby «wynayduię. Jak 
wielu innych pomyślą o polepfzeniu 
iego? Dopiero ieft pułtora roku ;- ia» 
ko po odebraney wiadomości, że An- 
gielczykowie chcą przeciw. fkorbutoa 
wi wprowadzić na flotte (wą .używaas 
nie kwaśney kapufty, i że nafza flot- 
ta nie mogła na Archipelagu konfer- 
wować kapufty kwaśney ㆍ zacząłem 
znowu myślić © tym dziele od począ- 
tku iego. Wfżakże i my Gofpodarza 
mulfiemy.ią żaraż na Wiofnę zachować 
w lodowni od zepfucia fię. 
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Ogolne opifanie takowego fus 
ZENLA, 

Istotny zamiar w fufzeniu warzywa 
polega na zapobieżeniu, aby ani wo- 
dnifte cząftki rośliny fufzyć fię maia- 
cey przez zgnoienie, ani trawiafte 
przez fpalenie nie zepfuły fię, lecz w 
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maturalnym fwoim ftanie ntrzymana 
zoftały,' a fame tylko wodnifte czą- 
ftki iak naydofkonaley wyparowały, 
Tym fpofobem zachowa fię fufzoney 


iarzynie kołor, fmak, moe i przyie” 


'mność, i tak fporządzona: narośnie 


znowu i łatwo w gotowaniu, gdyż wy- 
pędzone wodnifte cząftki tym fnadniey 
powrocą do włafnych dwoich prze- 
grodek niezburzonych. Roślina z wo- 


- dniftych , żywicznych; tłuftych, kles ' 


iowatych albo mącznych cząftek zło» 
Żona, utraca mniey lub więcey z cię- 
Żaru fwego przyrodzonego, a funt 
iey ieden wyfchnie do 4. 3 m r. i 
poł łota. Do tego oftatniego ftopnią 
niknie w fufzeniu dynia, 
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Rozne Jpofoby fujzenia. 
N 4 


Zaden fpofob nie ieft w tym za- 
miarze mniey zdatny iak zwyczayny 
w cieniu fufzyć albo na wietrze. Ro- 
śliny fchną tu powoli, chcą miey- 
108 „przeftronnego i przy dozorze mo- 
_zołu znacznego; za wilgotną odmianą 
powietrza namokną. znowu i wiele 
tracą w kolorze, fmaku i fiłach fwo» 
ich. Można w piecu fufzyć albo po 
wyfadzeniu chleba, albo rozgrzawfzy 
go umyślnie. Wfzakże takowe fufze- 
ńie pracowite, raz dla niewygody w 
przewracaniu i doglądaniu roślin , a 
potym 1 dla fzczupłości pieca fame- 
go, ktoremu trudno trafić wymierzo- 
ny ftopień ciepła, paląc w nim umy- 
ślnie w pierwfzey okoliczności nie za- 
wfze za iednym razem ufchną rośliny, 
a w drugiey przytrafi fię częftokroć 
toż famo, albo też fpalą fię. Dotąd 
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te były pofpolicie używane fufzenią 
fpofoby, i nie dziw że fię ani w po- 
wizechności, ani w wielkiey partyi, 
nie udawały. Rośliny zawiefzać w 
izbach wiązkami , ieft iedno, co one 
kurzem, muchami i paiąkami zaplu- 
gawiać. Sufzenie na ognifku, gdzie 
fię drzewo paliło, ieft nie tylko prze- 
fzkodą w kuchni, ale też i ognifko 
mie ma iednoftaynego ciepła i gdzie 
ogień palił fię, tam będzie zbytnie 
gorąco. Na gzymfie pieca bardzo 
dobrze fchnie. Ale w małey wcale 
partyi. Tam należy fufzyć gdzie ro- 
śliny am gnić, ani palić fię, a tak dłu. 
go leżeć mogłyby poki dobrze nie 
wyfchną. i 

Ofobliwie zdatny ieft do tey robo- 
ty pułpiecyk Roffyifki, leżanka na- 
zwany, albo zwyczayne rury w pome- 
rańczarniach, Kto fkuteczniey fufzyć 
zechce, powinien fobie wyftawić piec 
z luftami horyzontalnemi z cegieł o- 
kolo trzech ftop miary Ryńfkiey wys 


~ e 
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foki. Trzeba zrobić wedlug fzeroko= 
ści i formy pieca ramę, ktoraby na 
wierzchu tęgoź pieca leżała, poprze- 
ciągać ią grubemi (znurkami, przykryć 
ią potym płotnem i na nie kłaść ro- 
śliny, ktore fufzyć podoba fię. Powy- 
Żey pieca zawiefi fię drabina z gęftemi 
fzczeblami, na ktorą rośliny iefzcze 
wilgotne z pieca zdięte, aby fię nie 
przy paliły ftawiaią fie w fitach, albo 
ramkach dla oftatniego wyfutzenia. 
Niektora zielenina kładzie fię zaraz 
ha tę drabinę i tak dobrze wyfycha 
na niey iak na piecu. ŻZiołka i kwia« 
ty łatwofchnące, iako to liscie z ro- 
ży, 2 trybułi, pietrufzki ze. gorczy- 
Ca, groch cukrowy 16008 wygodnie i 
doftatkiem w gotrącey izbie w 12201 
ogrzewaney bez dymu'w ozdowni Śzc. 
Białe iarzyny, iako to kalafiory, śrzo- 


*dek od brokoli, cebula, rokambut, 


rzodkiew , chrzan $zc należy nim by- 
ńaymniey zwiędnieją cale świeże roz- 
ścielać na piec gorący, a zachowaią 
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biąłość -zwyczayną świeżym takowym 
ogrodowinom. Zwiędniawfzy zaś pięr- 
wey, będą po ufufzeniu brunatne, a 
w gotowaniu łykowąate. 

Wydany w przefzłym roku fpofob 
B. Puimareta fiużący do fufzenia ży- 
ta, aby piece piekaríkie zrobić z 
wierzchu płafko i na nich komorki 
do fufzenia ftawić, wzniecił we mnie 
myśl radzenia Policyj, gdyby tę rzecz 
na piekarzow zdała, ponieważ piece 
ich bywaią codziennie wypalane, a 
tak fufzeniu temu dogodzi iedno cie- 
plo, ktore oprocz tego nie fłuży im 
na żaden inny pożytek Ubodzy. lu- 
dzie zbieraliby polną zieleninę i prze- 
dawaliby piekarzom, rownie iak i o- 
grodnicy, coby nad potrzebę mieli. 
Gofpodyni niemogąca albo niechcąca 
iarzyn fufzyć na fwoię potrzebę, po- 
fialaby ie do piekarza, Chleb dla żof- 
nierzy i fichary z zieleniną robić, 
ieft oprocz.tego rzecz piekarzom przy- 
zwoitą, 


* 고 
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Fna fłońcufchnie dobrze, a niekto- 
re rośliny 40818 fię piękniey iefzcze; 
niżeli iakimkolwiek innym fufzenia fpo- 
fobem , bez, utraty, iak dotąd mnie- 
mano, mocy ieh; na co obmyśleć 
fobie łacno można rufztowanie poży- 
teczne w przeciągu miefięcy letnich. 

Zeby zaś flottę i Woyfko na długi 
czas żywnością z fufzoney iarzyny 
opatrzyć, trzebaby tą robotą: zatru- 
dnić fię powfzechnie , ażeby w każdym 
mieście i doftatkiem kupić iey. mo, 
Żna; iaby ta fztuka Żołnierzom, g0+ 
fpodarzom i piekarzom znaioma była, 
powinnaby od zwierach ności poftano» 
wiona być fabryka, do ktorey umy- 
ślnie co raz infzych pomocnikow os 
kręty, regimentai wfzyftkie Prowin- 
cye pofyłałyby, ażeby ten pokarm iak 


'nayprędzey był zażywany w powfze- 


chności. chcąeę zaś i lud wieyfki na- 
kłonić do opatrywania 16 fufzonemi 
jarzynami, niechby farbryki rozfyła- 
ły po Prowincyach biegłych iuż ludzi 
w zbieraniu i fufzeniu roślin. - Wyni- 
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kłaby iefzcze fpofobność ułatwiająca 

fufzenie roślin powfzechne z wybu- 

dowania publicznego pieca do piecze- 
nia chleba w każdey wfi, a to z po- 
wodu oftrożności ognia i ofzczędzenia 
> "had ktorym piecem mogłaby 

é fulzarnia iarzyn w zrobioney fa 
Sens komorce. 

Na fufzenie w wielkiey mnogości 
iarzyn potrzeba wyftawić. długi piec, 
a na wierzchu iego zrobić fufzarnią , 
do ktorey ochraniaiąc ludzi od przy 
krości gorąca wfuwałyby fie z. boku 
ramy z rozelfłanemi *roślinami. « Piece 
nad Renem i w innych okolicach da 
fufzenią owocow używane, domyślam 
dię , iż byłyby na ninieyfzą potrzebę 
zdatne. Nie widziałem ich, ale znam 
z opifania. 

Jak iuż wyraziłem, piece z cegieł 
tylko powinne być itawiane, i miiey- 
fzym daleko expeńlem chcąc im dąć 
twierdze, nie żelazne klamry, ani drót, 


podam pewny fpofob. Widziałem przed 


= 
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rokiem | wyftawiony przez mularżą 
Derptfkiego piec ceglany , ktory ły- 
kiem z młodey lipy na A ćwierci 
cala (zerokim był związany , i“ dowie- 
działem fię nie dawno, iż ta twierdza 
tak dobrze fłuży jak i Żelazna. wfzak- 
że płotua , któremi piece bywaią oble- 
kane nie. palą fię, więć tym mniey 
łyko w murze ukryte; chyba, w-przy- 
padku rozpalenia całego muru. W nie- 
doftątku łyka lipowego, ktorego w pu- 
ftyniach tylko nie ma, można wziąć 
wierzbowego łyka , albo gibkich świe- 
żych fzczepek. iodłowych. Między 
każdy rząd cegieł takie łyko z przo- 
du włożone, a na fpodzie zagięte fta- 
nie za dofkonałą twierdzę. Uważaiąc 
mały. kofzt. w „wyftaweniu piecow; 
fpofobność fufzenia na ramach w go- 
rących izbach rozftawionych; a nawet 
i na fłońcu okaże fię iawnie, iż fa ro- 
bota nie ieft kofztowna, i ile kto ze- 
chce rozfzerzyć ią potrafi. 


노이 
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ROZDZIAŁ HI 


O kon ferwacyt Roslin HWarzy= 
~ ; d 
wnych Ju/zonych. 


Aby zachować iafzynie nabytą fi- 
chość, trzeba rmo. Naczynia w kto= 
` reby fię pakowała. 3001 Pakować tym 
fpofobem, aby mało mieyfca zabie- 
rała, a więc łatwiey na morze i do 
óbozu przefyłana być mogła. gtio: 
Aby do niey kurz; pierze, paięczy< 
na, paiąki i inne robactwo doyść nie 
mogło. 4to. Aby nie zwilgotniała i 
ńie fplesniała. 860, Aby mole w ney 
ńie zalęgły 116: 

: Takowe naczynie móże być z pas 
pieru zrobione, nizwę go obwolutą. 
Można w niey wiele w fzczupłości 
pomieścić i tym fpofobem konferwo- 
wać i przewozić. Nie dóydzie am 
kurz, ani mitchy, paiąki, ani wilgo? 


Joć sr Jol 


a przez niedoyście wilgoci i powież 
trza, mole fię nie zalęgną. Jarzyny 
ktore ukropem oparzone były przed 
fufzeniem , tym bardziey fię iefzcze 
ścieśnialą 1 tym mniey wilgoci przyi- 
muią, iako to: kalafiory , -brokólt, 
biała kapufta , rzepa, pietrufzka, ńiat= 
chew, pafternak, kuczmocka, ( St/er 
album ) fkorconera. Zabiega 116 o- 
procz tego molom i pleśni, przymię- 
fzaiąc troche utluczonego pieprzu, a 
do infzych cebuli, kminku, czefnku, 
iałowcu utłyczonego, korzenia bie- 
drzeńca Ç Pimpinella ). W żeglowa* 
niu gdy droga ief daleka, naprzy» 
kład do Indyi , można ładunki z fu- 
fzonemi roślinami, od żepfącia zacho- 
wać w blafzanych.cyną zalanych fkrzy= 
niach, albo w beczkach fmołą wyla- 
nych. W domu chować ie można w 
fzafce na przegrodkach. Może zby- 
tnie zalecam te oftrożności, ponieważ 
dochodzę z rożnie fufzonych iarzyn 
w przefzłey ielieni, i umślnie niedbale 
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fchowanych, że im wilgoć nie wiele 


zafzkodzi, aby tylko upakowane bę- | 
dąc w obwoluty papierowe, ieżeli 
doydzie ich wilgoć w fklepie lub ko- 
morze wilgotney, ładunki takowe przy a 
piecu wyfufzone: znowu dobrze zo» 


ftały. 
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ROZDZIAŁ IV. 


O pakowaniu w Obwoluty pa- 


perowe. 


“Kto nie miał fpofobności widzieć 
w tabacznych fabrykach, iak 116 pa- 
- ezki papierowe robią, nagczy fię z 
naftępuiącego opifanią. Trzeba. zro- 
bić fkrzyneczkę czworograniaftą tey 
wielkości, ktorey zechcefż mieć ła- 
dunki, z wierzchu i z doła otwartą 
iak forma cegielna, Do całego arkufza 
papieru powinna fkrzyneczka ta być 
długa 9. calow miary Ryńfkiey, w. 

świetle z iedney ftrony calow 4 ž a 
a drugiey 34. fzeroka. Do ~ 수 
fzowych ładunkow , calow 6. długość 
3 4 2 #. fzerokość , a do ćwierć ar- 
kufzowych paczek 4 4. cali długość, 
4 3. fzerokość. Potym należy mieć 
niby leykę blafzaną czworograniaftą, 
ktoraby przez całą formę fięgała i 

letkojw nią wfuwała fię. Około tey 
U 


leyki obkłada fię papier z ktorego pa- 
czka zrobić fię ma, zlepia fię laskiem  ; 
albo kleyftrem i wkłada fię to wfzy- 
ftko do formy. Gdy fufzone rośliny 
| zmiękną iuż cokolwiek w piwnicy, 
H -albo komorze wilgotney, a kwaśne 
J octem trochę fkropiwfzy, wtłocz w 
| . Jeykẹ tłuczkiem wolno wchodzącym, 

tak mocno iak zechcefz. Możnaby 
i 'namowié ludzi, ktorzyby formy ta- 
F kowe wnet na przedaż nofili. « Ubo- 
| (dzy mogliby warzywo fwoie fufzone 
| w worki, w kory z drzewa zdięte, 
| albo w naczynia drewniane mocno pa» 
SR kować. Na oftatek można też pa- 
| ezki robić bez wyżey opifaney for- 
my, okleiwfzy na czworograniaftym 
drewnianym fłupku papier, zrobifięz ` 
niego worek, w ktory fufzone rośll- 
ny ręką wtłoczyfz. 


ie AC 
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ROZDZIAŁ V. 


* Zawieraiący Przestrogg ważną 
Ala Aolucyu. 


. . Robotę „fufzenia roślin oddawfzy 
do mieograniczoney woli każdego , 
aby bez żadnego porządku fufzyć „i 
przedawać mogł fwoie produkta , ros 
bota takowa utraciłaby w prędce fwoią 
wartość : ponieważ niedbałość ; nie- 


 czyftość , nieumieiętność, i zbyteczna 


chciwość zyfku, wkrotce napełniłyby 


‘publiczność podłemi i nieczyftemi íze- 


czami fufzonemi, do ktorych mogły- 
by przymięfzane być ziołka laxuiące, 
fzaleńftwo fprawuiące i iadowite; w 
takim bowiem upakowaniu trudnoby 
byłp rozeznać z wierzchu i śrzodka 
ieżeli co podeyrzanego nie wefzło 
do paczki. Z tey przyczny każdy fu- 
fzone warzywo robiący na fprzedaż, 
powinienby mieć od zwierzchności 
pieczęć dla znaczenia nią fwoich pa- 
G ij 
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czkow. ` Miałby tym fpolobem poży: 
tek tym więkfzy, im więkfzy pozyfka 
pieczęć iego kredyt, i im bardziey 
ufiłuie lepfzością towaru fwego zale- 
cić fię. Trzebaby wfzelako pod wiel- 
ką karą zakazać używania cudzey pie- 
czątki. Zapakowanych i tarzyn doświad 
czać można dobroci za pomocą świ- 
derka rurczaftego. 
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ROZDZIAŁ VI 
Gako w/zyśtka zielenina i ko~ 

rzenie warzywne , každe we- 


dlug Jwego gatunku fufzone 
być maią. |" | 


JARZYNY KWASZONE. 


Siekana kwaśna kapufta. 


Biorą fię głowy kapufty białey; al- 
bo co fię od głow kapufty zoftaie, 
.ehoćby i fame zielone liście, na co ko- 
go ftanie. Lepfzego fmaku i krucho- 
ści ieft kapufta kwafzona żołta, albo 
zielona. (W lecie można kwafić roz- 
fade, i na ten koniec fiać iey dofta- 
tkiem na wiofnę. Gdyby fię podług 
zamyfłu nie ze wfzyftkim udała, wy- 
ftarczy przynaymniey na fadzenie. Mo- 
208 też ku iefieni rzędy, na ktorych 
falata albo inne ogrodowiny były, © 
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na ten czas iuż fą uprzątnione, zafiać 
rozfadą. Bardzo przyiemną iafnozie- 
[oną będziefz mieć Kapuftę, po S Ja- 
nie zaraz pozoftałe rozmaite nafiona 
kapuściane, izko. to, kalafiorow 7, bro- 
koli, włofkiey kapufty żołtey i zie 
loney także i białey pomięfzane za- 
fiawfzy rzadko, a potym razem u- 
kwafiwfzy. Do tych wfzyftkich ga- 
tunkow kapufty, przyłączam i kwaśne 
fiekane buraki z nacią, z ktorych ro» 
wnie przytemny barfzcz bywa. Toż 
famo probowałem z rzepy i miałem 
z niey przyiemną kwaśną fupę, ale 


'ponieważ ona w fufzeniu twardnieie ; 


można fię' bez niey obeyść. Kwafze- 
Mia kalarepy i brukwi nie doświadcza: 
Tem.  Pierwfza nie źle zda mi fię finas 
Kować będzie, ale nie Kez'kofztw; 2 
drugiey trudno co dobrego" zrobić , 
chyba: dla człowieka niedelikatnego 
gutu i przy pomyśliym uródzaiti bia- 
łey kapufty; wolno iednak fprobówać: 
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Moie taylepfze (upy robię: z kwafzoney 
Włofkiey kapufty i burakow. 

W fiekaniu kapufty ftrzedz fię trze: 
ba aby fiekaczem nie narąbać. wiele 
ㆍ do kapufty trzafek z bokow naćzży- 
nią drewnianego w ŻA fię kapófta 
fieka. 

Wfzyftkie iarzyny kwafić trzeba beż 
foli, ażeby one mniey przyciągały 
wilgoci: iakoż zrobione tym -fpofo- 
bem będą fmacznieyfze i przędzey 
ugotuią fię. Trudno będzie w: ubiia- 
niu doczekać fię wody, iednak nale- 
ży wftrzymać fię od folenia, i ubiiać 
` poty, poki woda nie wyftąpi.  Prze- 
fyp doftatkiem kminku, iagodąmi kwa- 
$nemi na błotach między mchem ro- 
fnącemi ( Vaccinia Palustris ) berbe- 
ryflem, iąbłkami leśnemi, albo cy- 
tryną w talerzyki pokraianemi, a ie- 
żeli -chcefz i iałowcem. W tym za- 
miarze możefz też bardziey kwafić, 
niż zwyczaynie, abyś mniey bierąe 
tey kwafzoney iarzyny, dofyć zakwa- 
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fit fupy, a na poprawienie wody ze. 
pfutey na morzu, albo innym ia- , 
kim niedoftatku, aby iey nie wiele 
wyfzło. Jeżeli zwyczaynie dwoch ty- 
godni czafu trzeba na kwafzenie ka- 
pufty, w moim zamiarze można kwa- 
fzenie do miefiąca przedłużyć. Nie- 
ktorzy znayduią przyiemnieyfzy fmak 
w kwafzoney iarzynie, gdy razem i 
cebula z nią kwafi fię. Dla żołnie- 
rzow aby iefzceze kwaśnieyfzą zrobić, 
przy ubiianiu lub deptaniu kapufty, 
trzeba Żytnią mąką przefypywać. Dla 
więkfzey łatwości w pifaniu nazywać 
będę kapuftą, wfzyftkie tym fpofo- 
bem kwafzone iarzyny. - 

Kto zechce kwafżoną kapuftę fufzyć, 
ina morzu, w drodze, w óbożie za- 
żywać , gdzie czas, woda i drzewo - 
dwogie, powinien przed. fufzeniem 
w poł ugotować ią w rądlu dobrza 
pobielanym;, a iefzcze lepiey w gli- 
nianym garku, przylawfzy tak mało 
kwafu iak tylko można. Chcąc zaź 
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mieć kapuftę przyiemnieyfzą i kwa: ; 
śnieyfzą, trzeba ią gotować w mos 
cnym occie, a iefzcze lepiey w win- 
nym, do ktorego przyłożyfz fkorek 
cytrynowych, ieżeli ma być podobny 
do kwafu cytrynowego. Włożyć po- 
tym tę kapuftę, ną ramy uftawione 
nad piecem i częfto ią przewracać trze- 
ba. Sufż razem cebulę pokraianą w 
cienkie talerzyki i przymięfzay do niey 
według upodobania jałowcu całkiem, 
kminku i pieprzu utłuczonego. Na- 
krop trochę octem, a kogo na to fta- 
nie, fokiem także cytrynowym, ber- 
beryflowym , porzyczkowym , albo ma 
linowym. Profzek tylko z.czofnku, 
przyiemnieyfzy niż kto uwierzy fpra- 
wuiący fmak, nie powinien prędzey 
być przyfypany , aż na: ftole, ponie- 
waż lubo zapachem {wym fufzone wa- 
 rzywo w paczkach przeymie, w gor 
towaniu wfzelako zupełnie wypariie, 
Tym czafem zda fię ten zapach na 
.przeczyfzczenie powietrza na okrę+ 
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taeh i w obozie w zagęfzczonych Za» 
raźliwych chorobach. Zmięfzawizy 
tuż dobrze z temi wfzyftkiemi doda- 
tkami kapufte, i pokropiwfzy ią, w tę 
miarę, aby w garści ściśniona znowu 
„za otworzeniem ręki rozfypała 110, 
tak naymocniey: w papier 67080 
być powinna. 

Do zażywania oz obey< 
dziefz fię bez przymięfzania zwyż 
wyrażonych rzeczy i możefz kapuftę 
mniey kwafić. Jednakże mocne kwa- 
fzenie i przymięfźanie korzeni, nie 
tylko na morzu i w obozie kapuftę 
©zdrowfzą i fkorbutowi przeciwnieyfzą 
robi, ale też wiele do długiey iey 
konferwacyi dopomaga. Mam iefzcze 
więcey niż od roku kapuftę, ktorą 
umyślnie częścią w piwnicy, częścią 
na oknie trzymałem, a nie pofkze- 
gam, aby fię nadpfała. 

Chcąc ią gótować , powinna podaj 7 
“lbo rofoł z krupamt dobrze wrzeć, 
gdy kapute włożyfz, tym fpofobem 
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będzie miękfza. Ta reguła fłuży: de 
wfzyftkich fufzonych iarzyn, więc 
kaz na zawfze o niey: czynię wzmian- 
kę. W Roffyi nikomu nauka 10018 o 
gotowaniu fupy z kapufty nie ieft po» 
trzebna, gdyż ona od Imperatorfkiey 
kuchni do garka nayproftfzego Oby- 
watela ieft powfzechna. 

"Im kwaśnieyfza , fmacznieyfza, i 
zdrowfza ieft moia kapufta, tym fzko» 
dliwfza fię ftaie, gotowana w źle pos 
„bielanym rądlu. Rożne fpafmodyczne 
choróby, a nawet i appoplexya Z 
iedzenia takowey wyniknąć mogą. 
Chciałbym po tyfiąc razy tę przeftro” 
gę powtorzyć, w tym moim „piśmie. 
Może każdy fwoie rądle fam pobielić. 
Nayprzod wyfkrob takowe nożem czy» 
fto; róztop falmiaku w trofze wody; 
"nafmaruy nią wyfkrobane mieyfca; 
piorem; niech: wyfchnie naczynie. 
.Roztop nakoniec cyny Angielfkiey, a 
roztopioną wlawfzy. w naczynie: do- 
brze rozgrzane na węglach rozźarze+ 
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nych, jie gdzie należy: poroz= 
거머 ) 

~ Uważałem za ofobliwy fpofob, s 
wania barfzczu ( fzczu ) że nigdy na 
mocnym ogniu, tylko na wolnym przy 


. węglach , albo naylepiey w piecu go 


tować fię powinien: Zwyczaynie bie- - 
rze fię do niego dofyć wody, a im 
kwaśnieyfzy ieft, tym więcey będzie 


fupy,i tym mniey wyidzie kapuftyz 


z tey przyczyny mowiłem, że żołnierz 
maiąc funt ieden kwaśney fufzoney 
kapufty, mieć * będzie przez ieden 
albo dwa miefiące “codziennie fwoy 
barfzcz czyli 12020. Cala moc z tey 
kapufty wchodzi w fupę, ktora orze- 
źwia i chłodzi, a częftokroć pomaga 
przeciwko frebrze , biegunce i innym 
chorobom, czego ia na drugich i: na 
fobie z okazyi frebry pochodzącey z- 
zepfucia żołądka doznałem. «Mam ią 
ża zdatnieyfzy pokarm dla Szpitalow, 
niżeli ięczmienne albo owfianne kliis 
ki, ponieważ ona: powietrze czyści:i 


* 
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zgniliźnie zabiega. Gdzie‘ Doktorzy 
zakazuią kwaśnego i ftonego pokarmu. 
tam kwas taki powiękfzey części. zdń 
fię, ofobliwie gdy-choroba pochodzi 
z zgnilizny krwi: wfzakże w podo» 
bnych okolicznościach fam ocet eo raz 
bardziey.na pomoć+bywa brany, cho- 
6182 tyleż balfamiczney włafności nie 
ma iak nafz kwas; zacoż tedy nie za- 
żywać zamiaft octu takowego bar- 
fzczu? W Roflyi nazywaią kofzto- 
wnym i delikatnym fzczu, ktore bya 
wa gotowane z rozmaitym mięfiwem, 
ofobliwie z wołowiną, a zaprawione 
przegotowaną fzynką, śmietaną kwa- 
śną i doftatkiem cebuli  Przykłada fię 
też funfzonych grzanek, trochę pro» 
fzku z fufzonego rokambułu, ktory 
fmak pomnaża, gdyby nim tylko ta- 
lerz troche pofypał fię. Z włożeney 
w wodę kapufty kwaśney fufzoney, 
zrobi fię napoy ufmierzaiący pragnie- 
mie, i woda zła naprawia fię nig, na- 
„moczywfzy w takowey wodzie fucha- 
ry, fmaczniey fię ziedzą.. 


| 
TH 
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-<etwu ogrodowemu, wapno nie pfuie 
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* "Teń kwas (12024 ) troche ofolony 
„znalazł w używaniu ofobliwfzą appra- 
bacyą, i wierzyć można, że on na. 
morzu i w. obozie zażywany będzie 
w przyfzłym czafie, zwłafzoza w nie- 
pogody igraca, bardziey niż herbata. 

Nim fkończę: pifać o tey Roflyilkiey 
potrawie, mufzę iefzcze namienić 
"okoliczność ńależącą do fiania kapufty, 
ktora: częftokroć ogrodnikom czyni 
wiele przykrości, ta zaś ieft: roba- 
ezkiomałe ziadaiące rozfadę młodą z. 
„ziemi wychodzącą. Probowawfzy beze 
dkutecznie rożnych fpofobow, przy- 
fzła mi przed trzema laty myśl fzczę= 
$liwa, abym młodą rozfadę wyfzłą z 
ziemi fkrapiał wodą wapienną, iakiey 


<do bielenia ścian zażywamy. Zaraz 


robactwo rto <zaniechałp obiadać rozfas 
dę, ktora daley rofła bez przefzkody. 
Jle wiedzieć mogę ieft to iedynym za- 
bieżeniem przeciw. fzkodliwemu roba- 
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zieleniny młodey:ogrodowey, i owfzem 
ziemię poprawia. 


O: fufzeniu zieleniny /pofebem 
" wiesniakow Rofsyifkich i 


Wziąć oftu ( panau vulgaris- ) 
ani nadto młodego ani też ftare- 
go, ponieważ w sm i drugiey 
włafności. ftwardnieie: przyzwoitego 
gatunku mieć możną przez całe la» 
to, ile razy rola gdzie uprawi fię. 
Chmielu wypuftkow z ziemi świeżo 
wyfzłych, koziey bredki Ç trago po- 
goń ) podagriczniku, babki z {zes 
rokim liściem ( Plantago latifolia ) 
i inney dzikiey zieleniny do iedzenia 
zdatney, czy to kążdey z ofobna, 
czyli iak fię znaydzie zmiefzaną. 
Przemyi ią, i gdy wyfchnie pokray 
grubo, oparz, włoż w naczynie, przy= 
{yp trochę żytney: mąki i mięfzay 
przylewaiąc tyle kwafu, aż nabędzie 
stopnia gęftości podobney de leiącego 
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'fię ciafta, i ażeby włożywfzy płafką 
łyżkę nabiegło w nią trochę polewki. 
'Poftaw to naczynie w ciepłey mier- 
nie izbie 6 podal od pieca, przykrył. 
dobrze, rano i wieczor wymiefzay i 
w kilku dniach fkwaśnieie. Ponieważ 
Zaś na wiofnę bywa trudno o cebulę, 
gdy fufzoney nie ma, możefz zamiaft 
oney wziąć fzezypioru albo inney ce- 
bulney naci i razem kwafić: wyciśniy 
potym trochę wfzyftkie te ukwafzone 
rzeczy, włoż na płafki piec, fufz czę: 
ftokroć przemiefzaiąc, a fpiekłe do 
kupy porozcieray.  Niektora zieleni- 
na łatwo fię rozciera, iako to młody 
chmiel, kozia brodka i babka: ofet 
zaś i podagrycznik kleią fię do kupy. 

Pakuiąc one w papier, trzeba fkra= 
piać kwafem1 z nich wyciśnionym i 
przydać trochę tłuczonego pieprzu i 
kminku. I gdyby nic w utratę nie 
pofzło, a robota twoia zrobiła fię tym 
Jepfza,* gotuy |refztę wyciśnionego 
kwafu, poki pie zgęftnieie ną kfztałt 

patoa 
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 patoki, i miefzay do niey tyle wy» 

ciśnioney fuchey zieleniny, aż ftwar* 
dnieie i utłuc 116 da na profzek, któ» 
ry profzek przyłącz do a: twey 
preparaty. 

Takowa polna zielenina Peony 
128 iefzcze będżie, gdy zamiaft kwa- 
lu i żytney mąki, naftępuiącym fpo- 
fobem zakwafifz 18. Skrop mąkę ze 
 fłodu zrobioną ukropem, nakryi 1 zo- 
ftaw przeż parę godzin. Potym naley 
na nią tyle ukropu, ile zechcefz ia 
mieć mocnieyfzą lub fłabfzą, wrzuć 
też ze dwa. różpalone kamienie, i 
przykryi niech poftoi iefzcze dwie go- 
dziny. Naoftatek przecedź przez dur» 
fzlak albo fito i wyciśniy nałeżycje fto- 
_dziny. Tę zieleninę kwafzoną gotuy 
iak kwaśną kapuftę, przydawfzy ię“ 
czmienney albo owfianey kafzy”, kto- 
ra nie tylko fmacznieyfzą i pofilniey- 
128 robi fupę, ale też i gęfi(zą, przez 
co kapufta' albo zielenina zarowno 
zmiefzana trzyma fię i na doł nie opa- 


da 2 7 miefzaniny. D 
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| Kwaśne do fup fłużące fuchary zró» 
bione z fzatkowaney kwaśney kapu- 
fty, burakowych korzeni i naci, ofe- 
tu, młodego chmielu, podagryczni- 
ku, koziey brodki, babki i innych 
tym fpofobem kwafzonych zioł i ko- 
rzeni, iako to liścia z kapufty, rze« 
py i rzodkwi, z kalarepy z liściem 
i bez liścia, rozfady &c. Kwafzą fięę 
one kwafem z żyta albo fłodową mą- 
ką Można też po części, iak wyżey 
opifańe , kapuftę, buraki, buraki z 


r 


nacią fame przez 116 kwafić. 

Kiedy Żołnierz mało ma czafu, a 
chciałby fwote jarzyny ufufzone fcho- 
wać, powinien co ma ukwafzonego 
wziąć , przylać drożdży albo kwafu 
rozczynnego chlebowego i zmięfzać 
z mąką ięczmienną na ciafto, a ieżeli 
nie doftanie ięczmienney , to z żytną 
mąką przymięfzawfzy kwafu, upiec 
potym iak chleb, i upiec z niego fu- 
chary. Nie będą one wprawdzie z 
Żytną mąką zrobione tak finaczne- 
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Maig takowe fuchary więcy w fobie 
chleba a niżeli iarzyny: 

Chcąc w wielkiey partyi robić ta- 
kowe do fup fłażące fuchacy ; haprzy- 
kład ala Woyfka, trzebaby na ciafto 
imięfzać fiekaną kwaśną kapuftę i inne 
czy -to kwafem, czy mąką Żytną, 
czyteż brzeczką zakwafzońią zieleni- 
nę z włlalną iey kwaśna polewką i 
trzema ćwierciami ięczmienney 4 ie. 
dną żytney mąki, upiec chleb; i pos 
tobić z niego fuchary. 

Ażeby guftowi iednakowym ima. 
kiem nie czynić przykrości, można: 
by rożne gatunki fucharow takowych 


do fup fłużących obimyślić , dobiera= 


iąc zieleniny tożnego rodzajii, Wy- 
iąwfzy przypadek'w ktorym takowe 
fuchaty przeciw niektorym chorobom, 
naprzykład fkorbiutowi ; iednakowy zaś 
wfze (kład miećby powinny. Kwaśna 1 
taka materia medica nie przyda fię 
nikómu lepicy iak lekarzom Roffyi= 


ikim , gdzie pofpolftwe przyzwycząs 


D ij 


e 
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ione ieft od młodości do kwafoów: 
Spodziewam fię Że wkrotce takowe 
fupy będą miane za lepfze w fzpi- 
talach, niż profzki, efflencye, deko» 
kty &c. 


Kto zechce te fuchary mieć peł- 


ńieyfze zieleniny, fmacznieyfze i kwa- 
śnieyfze, niech weżmie famey ię- 
czmienny mąki, a zieleninę kwafzoną 
i wyfufzoną rozwolnić w piwnym occie 
iefzcze lepiey w winnym, i potym 
niech z nią upiecze fuchary. 

Do wfzyftkich tych fucharow trze» 
ba przydać cebuli, czy to kwafząc, 
czy też przymięfzaiąc, także kminku, 
iałowcu i trochę pieprzu. 

Względem zieleniny należącey do 
zrobienia fucharow fupnych, nic iey 


'nie fzkodzi, gdy fię iak placek upie“ 


cze: oparzywfzy ią bowiem, można 


drobno pofiekać i ukwafić, a fuchą 0 


kwafem albo octem odwilżye. 
Chcąc fuchary w papier pakować, 
należy ie- potłuc na gruby profzek, 


= 
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ażeby nie wiele mieyfca zabierały. 
W.gotowaniu nie trzeba do nich przy- 


. fypywać kafzy, gdyż mąka iey miey- 


fce zaftępnie. W obozie więc fucha- 
ry fą żywności artykułem wygodnym, 
zawierającym w iedney mafie wfzyftko 
co wchodzi do fupy oprocz mięfa i foli. 


O kwafzoncy N temieckiey feat- 


kowaney kapuscie. 


Rownie i ta bez foli zaprawia fię: 
przydaią do niey iagòd kwaśnych, al- 
bo iabłek, kminku i iałowcu, a gdy 
do obozu albo na okręty robi fię, po- 
winna być mocno ukwafzona, W fu- 
fzeniu tak z nią obeyść fię trzeba, 
dak z fiekaną kwaśną kapuftą. Aby pię- 
kna i biała zoftała, poftaw ramę na 
dwa całe wyżey od wierzchu pieca, 
rozściełay na niey kapuftę rzadko i 
przewracay częfto. Gdy zechcefz ią 
w papier pakować, zakrop octem, a- 
by trochę więtką zoftała i w pako» 
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waniu nie krufzyłą fię. Przymięfzay 
także pakuiąc cebuli fuchey, kminku 
tłuczonego, iałowcu i trochę pieprzu. 
Robiąc kapuftę dla żołnierzy należy 
pamiętać nie tylka o fmaku ale i o ce- 
nie. Gotnie fię tak iak świeża kapu- 
fta, i potrafi każdy Kucharz fporzą- 
dzić ią podług fwego upodobania: lecz 
na okrętąch 1 w obozie: trzeba tym 
kwaśnieyfzey kapufty, i powinnaby 
tam gotować 116 z mąką albo kafzą 
przy obfitym fofie, gdyż takowy -ną 
tym ty mieyfcą wielce iefi poży: 
teczny, See 


O KAPUSCIE OPIEKANEY. 
Ta robi fip rozmaitemi [pofobami, 


W Roffyi wypalaią chlebny piec, 
okrywąią potym całe iego dno drze- 
wem, kładą co tylko możną głow ka- 
puściannych wzdłuż na dwoie prze. 
rzniętych i zoftawuią aby 06 w fwo= 
jm. włafnym upiekły foku. Potym 
wyimnuią ie ,»pakuią mocno w naczynia 
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i ftawiaią do chłodney komory, aby 
fię tam ukwafły.. Ten ieft naylepfży 
fpofob opiekania kapufty, ale chcąc 
ią do ufufzenia lepiey przygotować, 
trzeba ią potrzymać w miernie cie- 
płey izbie przez dwą tygodnie, aby 
fię należycie ukwafiła, 

W Inflantach zwykli pokraiane 
na dwoie głowy kapuścianne wodą 
oparzać , a iak oftygną układać i mo- 
cno w ftatek pakować, a tak w zi- 
mney komorze do kwafzenia zoftawiać. 
Niemcy kwafzą kapuftę w ciepłey 


izbie, 


W Finlandyi ludzie wieyfcy oparza- 
ią także wodą gorącą. Ale zamiaft 
pakowania w naczynie, wkopuią w 
ogrodzie fwoim w doł okrągły , fze- 
roki na pułtora łokcia, tarcice wproft 
ftoiące, nakfztałt wyfokiey fafly, w 
ktory doł tarcicami ocębrowany pa- 
kuią kapuftę, mocno udeptuiąc ią. A 
gdy w zimową porę chcą ią gotować ; 
fiekierą tyle wyrębuią, ile im trzeka» 
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Chcąc tę kapuftę fufzyć, trzeba al- 

bo liście iey rozebrać albo grubo po- 
fiekać. Wrefzcie zaś tak z nią poftą- 
pifz, iak fię uczyło o fzatkowaney i 
fiekaney kapuście.  Maią niektórzy 
kapuftę tym fpofobem fporządzoną za 
fmacznieyfzą. 
+ Można i z takiey kapufty fuchary 
dobre do fupy fłużące robić , ile z 
ukwafzoney Roffyifkim fpofobem. O- 
 piekałem także nie dawno ofet i ba- 
bkę. Ale nie wiem dotąd co z nich 
będzie, zoftawiono takowe nieporznię- 
te i mogłyby fie naylepiey zdać na 
*fuchary fłażące do fup. 


O iarzynach niekwafzonych. 


Wfzelkie ogrodowiny, i zielenina 
mogą być fufzone. Ogorki tylko nie- ` 
udawały fię dotąd fufzone. Tyn» cza- 

‘fem opifzę fpofob fufzenia gatunkow 
'maypożytecznieyfzych i uczynię nay- 
przod tę ważną przeftrogę: Ze wfzye 
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ftkie ogrodowiny ieżeli nie maią bru- 
dnemi i fzarami zrobić 116 w fufzeniu» 


“ale zoftać białe, nie powinne bynay- 


mniey być wzięte zwiędłe, ale iak 
nayfpiefzniey być złożone na piec?, 
iuż dobrze rozgrzany, a tymże fa- 
mym fpofobem obeyść fię należy i z 
oparzonemi aby gnić nie miały czafit. 

Kalafiory, poobryway gałązki z pnia- 
czka i porozkraway raz albo więcey 
według grubości ich.  Głąby fame 
"gdzie miętkie poobjeray i poprzekra- 
way w talerzyki.  Oparz dobrze i 
włoż na ramę, ktora cokolwiek odfta- 
wać powinna od pieca, Piec niech 
uż będzie gorący, żeby kalafiory nie 
miały czafu ani więdnieć, ani gnić, 
ale aby raptem fchły. zprobuię w. 
przyfzłym czafie fufzyć to warzywo 
całkiem. 

Sam kwiat kalafiorow brunatniele 
pod czas fufzenia, ale w gotowaniu e 
"zrobi fię znowu białym. Trzeba pe 
'ufufzeniu potrzymać ie w maieyfcm 
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wilgotaym nim 146 upakuią w papie» 
rowe obwoluty, a po upakowaniu na- 
leży paczki takowe znowu wyfufzyć. 

"Mając gotować kalafiory, oparz ie 
wrzącą wodą, poki znowu nie wybie- 
1618 , a wodę brudną odrzuć ; gdyby 


-W tey wodzie poftały, nie łatwo da- 


dzą. ugotować: fię miętko. Te fufzo- 
ne kalafiory nie będą po ugotowaniu ㆍ 
tak pozorne dla oka iak świeże, ale 
ieżeli fię dobrze ugotuią, nie wiele 
świeżym uftąpią w fmaku i przyie- 
mności.. Na morzu i w obozie będą 


one dofyć fmaczne, 


-Brokoli z figury fwoiey zdaie fię 
być poprawionym we Włofzech iar- 
mużem. Niemcy nazywaią go Braun- 
koht; Brohnkohl , Brokohl , 1 ieft po- 
ddobieńftwo że z Niemieckiego wzięte 
ieft fłowo Brokoli. Jeft to wyśmie- 


mita kapuściana ogrodowina, umieiąc 
dą fporządzić; fzkoda że zamało zna- 
doma ieft. Urzyna fię wierzchołek z 
brokoli, środek dobry do jedzenia, 
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a pniaczek wypuści wiele gałązek do 
brych do włożenia w fupę, albo na 
13126. Wypufzcza nawet gałązki i 
w piwnicy.  Srzodek z głąbu po- 
rznięty na talerzyki i gałązki można 
fufzyć. -Oboyga przed fufzeniem o- 
parzać nie trzeba; tylko podobnież 
1412 nagle iak kalafiory. Do upako- 
wania niech z wilgoci będą więtkie , 
apo upakowaniu, paczki z niemi prze- 
lufzone; kucharze nie oparzaią bro- 
koli przed gotowaniem , aby woda z 
nich fmaku nie wyciągnęła naylepfze: 
go. j 

Kalarepa podobno ma nazwifko od 
Caulis i rapa. Wybiera fię tylko cześć 
zieloną i miętką i w koftkę fię kvąie 
rownie. | 

Brukiew powinna być w koftkę kra» 
iana, oparzona i fufzona. Przed go- 
towaniem tak kalarepd iak brukiew 
nie powinne fię-oparzać, dofyć na 
obmyciu ich ciepłą wodą, przyftaw 
zaraz do ognia. 
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Oparzywfzy pokray grubo i włoż 
na ramę. Ufufzoną położ na mieyfcu 
wilgotnym, aby fię zrobiła więtka, 
a w pakowaniu przefypuy ią tłuczo- 
nym mufzkatowym kwiatem i pieprzem, 
przyday też fufzoney cebuli, wyfufz 
paczkę nim fchowafz. 

* Jeft to ieden z naylepfzych fufze- 
nia artykułow. Ta kapufta zoftaie w 
fwoim właściwym fmaku i ieft daleko 
lepfza od świeżey, ktora z piwnicy 
dobywa fię na wiofnę. Wrefzcie go- 
tuie fię iak świeża i nie trzeba iey 


, oparzać przed gotowaniem.  Przyfta- 


wi fię do ognia w wrzącey wodzie, 


gdyż w zimney ftwardnieie iak łyko | 


i nie narośnie choćby fię naydłużey: 
'gotowała. 
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6 rożnych kapuścianych raz= 


Joach. 


Jarmuż gdy przemarznie ma nabies 


rać fłodyczy, poobmykay liście z 


głąba i pokray miętki frodek w tale- 
czyki. /Wyfufz na ramach albo w 
gorącey izbie albo na piecu. Przywroć 


więtkość i pakuy w obwoluty papiee ` 


rowe, które znowu przefufzyfz. 
Parzyć iarmuż tak iak białą kapu» 
ftę, aby w gotowaniu prędzey zmiękł, 
iefzczem nie doświadczał. Powinno- 
by fię dobrze udać , owfzem i lepiey. 
Niech więc fufzony , będzie przed 
gotowaniem oparzony, a błękitną a 
niego wodę odley. Z ukontentowa- 
niem widzi fię na ten czas iak iarmuż 
fufzony i pakowany , do pierwfzego 
fwego pozoru powraca. 
Kto iarmuż fadzi, niech fię „aa 
© piękny brunatny i kędzierawy iego 
gatunek. Dwa pożytki fadzenia iar- 


_ muź, i nie przefadzay go, a uda lię 
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3 WYRY : > ONEA Gz 
fmużu namienić tu mufzę:  Pietwfzy 
wpoł wyrofłemu ułamawfzy środek 
czyli 16066 i liście, nabędzie gałązek 
nowych i rozrośnie fię w krzak. Dru- 
si pożytek wybrawfzy rozfadę na prze- 
fadzenie, pofiey na tym mieyfcu iar- 


bardzo miętki. W tych kraiach gdzie 
gofpodarftwo iefzcze niewydofkonalo- 
ne, gdzie nie ieden 5. lub 6. mil po- 
fyła do lafu, wypaliwfzy fwoy na 
zrobienie pola, na takiey mowizńie; 


po Inflancku, wypalonym polu, z'po= 
Żytkiem fieie fe rozfada. Wfzelki ga- 
tinek kapufty urodzi fię fłodfzy i fma- 
cznieyfzy na takiey-roli. Naybardziey 
tedy radzę fprobować fiania na nicy 


iarmużu i brokoli. Przynaymniey nie 


trzeba obawiać fię tam tyle robactwa: 

ale od zaiącow trzebaby płotem ogros 

dzie "OE | 
Rzepa, pietrufzka, marchew, pā- 

fternak, kuczmorka, kozia brodka, (kor- 

čònera powinne być mocno oparzone 
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częścią w koftkę, częścią w talerzy» 
ki pokraiane i czym prędzey na go» 
iącym piecu rozłożone. Suche a nież 
odwilżdne zapakuy w ładunki. Maiąe 
one gotować, nie trzeba parzyć , tyl» 
ko obmyć ciepłą wodą. 

Szczaw, fzpinak, kurza ftopa ( Por» 
żulaca ) łebiodka, endywia, cykorya, 
warzęcha, bobownik, eftragon, bazy= 
lika, ofet, rapontyka , falata, i inna 
tlufta a wilgotna zielenina, ciężko fu* 
fzyć fię daie, aby kołor fwoy utrzy- 
mała. Jeżeli pierwey oparzy fię ukros 
pem, w kupę fię zlepi.  Naylepiey 
uczynifz: pokraiawfzy liście rozłoż na 
ramach nie zbyt grubo w ciepłey 
izbie, ieżeli nie chcefz podiąć pracy 
rozkładania liftek po litku, albo też 
pofiekane grubo fufz na piecu. 

Młode burakowe liście, óćwikła, a 
naybardziey trybńla, pietru(zka, liście 
felerowe, rzeżucha, gorczyca, byli- 
ta, biedrzeniec, kopr, borak, ruta, 
młoda pokrzywa, babka, podagry* 
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eznik, kozia brodka, kwiat od got» 
czycy, fzczypior i podobna niefoczy* 
fa zielenina, ufchnie częścią oparzo- 
na i drobno pofiekana, częścią zaś 
furowa pokraiana albo i całkiem, pier- 
wfza oparzona na piecu w fporym cie- 
ple, druga w gorącey izbie na ramach, 
Schnie ona dobrze na mocnym także 


dłońcu. Przed pakowaniem niech taka 


szielenina nabierze więtkości na miey- 


fcu wilgotnym, 

Każdy gatunek iey przeznaczony do 
fup ofobno fię pakuie. Ale wolno 
i pomięfzane pakować, aby na morzu, 
w obozie i w podroży mieć wfzyftka 
w kupie co fłuży do zrobienia fup 
dobrych. 

Dla żołnierzy na okrętach fłużących 
można takową fufzoną zieleninę pa- 
kować między fuchary, fpofobem wy*, 
267 o kwaśnych fupach opifanym. 
Naprzykład na fupę przeciwną fkor- 
butowi, warzęchę , bobownik, gorczy- 
cę, liście burakowe, ćwikłę, 0166 

fzczy- 
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fzczypior , albo iakie wyznaczą leka- 
rze; 


+ 


Abym iefzcze nieco o zażywaniu 
wyrażoney zieleniny namienił, , przy= 
daję, że iey tak zażywać można iak 
świeżey , tóieft: dufić w gorącym pie- 
ch fzczaw, fzpinak, lebiodkę , ofet 
(ktory fmaknie iak fzpinak ) liście od 
rapontyki, ćwikłę, młodą pokrzywę, 
babkę, ( ktora ma {mak rozfady ) po- 
dagrycznik ( ktory ofobliwey ieft zieloe 
ności ) kozią brodkę i kwiat z gorczy= 
cy. Do fup bierze fię tłuftofz albo 
kurza noga ( portulaka ) endywia, cy- 
korya, warzecha, bobownik, eftragon, 
bazylika, fatata, diście burakowe , rze- 
żucha;. gorczyca, biedrzeniec czarny, 
Cpimpinella fangyiforba ) kopr, borak, 

dfzczypior, i każda zielenina, ktora w 
piecu dufić 16 zwykła. p 

Więcey nie wfpomnę o zażywaniu 
tey zieleniny. Dobrzy kucharze, ży- 
cia nafzega, dobrodzieie, potrafią le- 
piey odemnie rozrządzić nią. Wfzy ft» 

E 


4 
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kö com dotąd o gotowaniu fufzonega 
warzywa wyraził, i co powtarzać ie- 
fzcze 0 nim będę mufiał, dla niewia- 
domych w fztuce kucharfkiey i nieu- 
mieiących fobie poradzić uczyniłem. 
Jefzcze powiem o młodych pokrzyż 
wach, w zamiarze fufzenia ich, iż 
przez ośm tylko dni fą młode i mięt- 
ke. Przemyi, oparz, drobno pofiekay, 
i fufz czym prędzey. Przeftrzedz ie- 
"dnak trzeba, iż dłużey gotować fię 
‘powinne: Może lepiey byłoby młode 
pokrzywy pofiekane gotować nie opa» 


rzywfzy ich. 

Młode buraki, korzeń i ńać opa- 
yzone, pofiekańe, fufzone i w piech 
'dufzone maig’ fmak prawie bobu Tux 
reckiego; lecz powinne być dobrze 
oparzone przed gotówanieńm, Aby fmak 
burakowy wyciągnęła z nich woda, 
Tym końcem trzeba buraki gęfto 1180, 
% wybierać iedne na fufzenie , aby dru- 
gie zoftawione w ziemi do iefieni:, 
‘tym fporfze urofły. Czerwone pados 
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baią fię powfzechnie lepiey; Bars 


kowa ftrawa ieft fmaczna, i naturalną 


fwą fłodyczą tucząca, jako teź i fkor- 
butowi zabiegaiąca, Ja zalecam ią 
ofobliwiey, ile że robotą około bura- 
kow ogrodowa i inna nie ieft trudna. 
a Szparagi, Wierzchołek tylko dłu- 
gości palca bierze fię i zaraz kładzie 
na ramę nad: piecem ftoiącą, Czyli 
oparzone, czyli nieparzone fzparagi 
fufzyć lepiey ieft, nie wiem. W fu- 
pie probuiąc nieparzonych fufzonych 
i dufzonych, doznałem że - dobre, 
Trzeba one ukropem oparzyć przed 
gotowaniem iwodę tę odrzucić. Ziea 
lone wierzchołki fzparagow wpoł wy- 
roflych , czyli przerofłych, ktore zrzy=' 
nane nie bywaią , 13 do-fupy iefzcze 
bardzo dobre po ufufzeniu. W wie- 
lu Prowincyach Roffyifkich, w ie- 
dney części Polfki, na Wołofzczyznie 
i innych mieyfcach rofną fzparagi . 
dziko, i rownie maią być dobre iak 
inafze ogrodowe. Tam pożyteczniey 


B ij 
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byłóby Tufzyć takowe iak 4 nas, gdzie 
nie bez pracy przychodzą"  Ufplzy» 
wizy, trzeba im przywrócić więtkość 
na wilgótnym mieyfcu, i w pakowa- 
niu pieprzem przeprufżyć. be 

(Groch cukrowy z ftrączkami , zwykł 
fię brać wcale młody do fufzenia , 
ale lepfzy wpół dorofły, ezyli iak 
zwyczaynie gotowany świeżo bywa. 
Nie trzeba gò namaczać pó ufufze- 
niu, gdyż nie łatwo ugotowałby fię 
miętko. W łufzczce zaś fufzony, 
„kwaśnieie i brudnieie przez parę wy* 
chodzącą z ziarek, lepiey więć groch 
wyłufzczony fufzyć ofobnó w gorą- 
cey izbie na ramach, a ftrąezki na 
gorącym piecu. W pakowaniu ukła* 
day ie razem; nie mocno pakuy, aby 
koloru zielonego nie utraciły. ` Maige 
gotować ftrączki ukropem dobrze 6* 
parz, t i ; 

Zaden artykuł między fufzónym was i 
rzywem nië był dla mnie trudnieyfzy 
przefalego lata od grochu cukrowego. 


206. 09? 206. 
Mam*iefzcze całe paki grochu, kto- 
ry w fufzeniu nie udał mi fię. Dox 
broć' w ftrączkach odemnie pożądana 
ieft ta: aby trochę więcey niż wpoł 
doyrzałe, rownie iako i groch, pię= 
kne i zielone zoftały, ibez moczenie: 
w iedney godzinie ugotowały fię mięs 
tko 26190) 대 l zę 

Groch eukrowy bez ftrączkow, nia 
być jak iuż: namieniłem, fufzony bez: 
oparzeniavna ramach, >w izbie gorą- 
cey, albo też na piecu miernie wy= 
palonym:" Oparzany i fufzony “bedzie 
zieleńfzy, ale też twardfzy'w gotowa: 
niu. ad EgE że, 

- Fafoli albo Bob Turecki, groch fza= 
blafty, nie oparzaiąc go: rożerzniy wi 
dłuż naidwie części, a dla prędfze- 
go ufufzenia pofiekay na kawałki w 

„poprzek. Nie trzeba ciafno pakować, 
aby nie zrobił fię blady, Groch fzabla- 
fty koniecznie oparzyć dobrze przed 
gotowaniem: trzeba. 

, OQbadwa te gatunki bynaymniey nie- 
awiędłę fufzyć nagle trzeba na pieca, 
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deżeli kolorim włąściwy chcefz żachóś 


wać. Rama powinna na dwa cale być 
podniefiona wyżey nad piec; aby fię 
nie przypaliły. © Można też ufzyć 
w poł doyrzałe żiarka Włofkiego i Tus 
zeckiego grochu, który do bobu pros 
ftego iet podobnieyfzy. 

Kto groch fzablafty w fwoich gas 
4unkach chce "mieć wcześlie; niech 
go fieie ha infpektach, aby w poł 
Maia mogł być, przefadzony» gdyby 
foma iego była nawet piędziowey dris 
gości, oba te gatunki iaki groch ueg 
być fufżońe, 

Groch, focżewicę i bob, rozgotuy ' 
na papkę, Gdy na dno garka tipadnie 
jowoda nad nią uftoi fies wyley na 
ferwetę zQżpo karą na ficie i zoftaw 
tak długo, aż woda wfżyltka wycie= 
knie} gąfzeż tozłóż na ramę do fus 
fzenia. Wodę odlańą 2 przecedżoną 
żmiięfźawizy , gołuy ż pietrufzką, ie. 
erami i galganowym korzeniem, aż, 
aa papkę. Przecedź przez durfżlak s 
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doday-trochęe kwiatu mufzkatowego ý 
pieprzu, pomięfzay z pierwfzą nie- 
zupełnie fuchą papką i ufufz obie ra- 
zem.  Utłucz fuche grubo i przymię- 
fzay, ieżeli dla podrożnych na mo- 
xzu, ktorych zechcefz korzeni, iako 
to, pietrufzki , liścia felerowego ,- 
eftragonu, bazyliki, boraku, iednym 
ftowem co ci podoba fię. NOWA 
Aby groch, foczewica i bob: mieć” 
wfzędzie i przez cały rok, wiadomo 
każdemu, iż bez fufzenia umyślnego 
obeydzie fię. Sufzyć wfzelako mo- 
Żna tę leguminę dla umnieyfzenia wa- 
gi, dla ściśleyfzego upakowania , dla 
ugotowania w kwadranfie, i na ofta- 
tek dla ofzczędzenia na okrętach wody: 
lądówey w długim gotowaniu , ktore= 
go taka legumina potrzebuie, 
-Kartofle i bulwy, obgotuy aby da» 
ły fię obłupić, rozetrzyi na papkę, 
ktorą rozłożyfa na ramach, z gdy 
ufchnie potłucz na gruby profzek na 
kfztałt kafzy. Wolno też ufafzoną 
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papkę połamać na kawałki, podług 
każdego wygody w pakowaniu. Poe 
nieważ lupina od pieczonych kartos 
flow ieft dobra do iedzenia, maiąc: 108 
fzyć ie dla woyfka, dofyć będzie na 
obmyciu ich czyftym. Obiedwie te 
leguminy nie fọ trwałe w lecie; ażeby 
więc dla ubogich ludzi w tey części 
roku w ktorey. im iak naytrudniey. 0 
chleb , ' pomoc: z nich mieć , kartofle 


powinneby < być : fufzenia artykułem 
naycelnieyfzym. 
_ Bulwy Ç Tubera.) tę maią zaletę, że 


raz zalądzone fame fię krzewią i raz 
na zawfze rofną, chociaż innego fta- 
rania okało nich nie będziefz miats 
procz corocznego iednego przeorania 
ziemi tey, na ktorey rofna- -Możefz 
tę robotę na wiofnę podiąć 1 razem 
bulwy zbierać , a tym fpofobem 0000" 
dziefz dwie roboty, razem.  Czyliż 016 
dofyć „wielka przyczyna rozmnożenia 
tego warzywa, ktore mało pracy -po- 
trzebuie? TE 


po — 
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Dynię dobrze ugotuy na papkę, roż 
zetrzey i tak iak kartofle ufufź. -Po 
łam placek fuchy na kawały, niech 
wilgocią mieyfca cokolwiek odmięknie 
i pakayw.ładuńki z papieru, ktore 
znowu.przefufzyfz: przy piecu. = Dys 
nię tak fufzonę, trzeba przed gotowa= 
niem oparzyć. ukropem , dobrze 'roze< 
trzeć i gotować z mlekiem i z mafłens 
a pieprzem zaprawić:++W gotówańiu 
dziwnie marośnie 'i kónferwuie fwoy 
naturalny fmak i fłodycz. Tymże fpo< 
fobem można fufzyć marmelade z ia- 
blek ;. z -winnych będzie “naylepfza. 
Gotuią- fię z. wodą iz winem, a za- 
prawiaią fię-na ftot cynamonem i pie- 
przem. s Gz 4 SEDERE 
« Agreft  niedoyrzały. Doyrzalego. 
brać na tę potrzebę nie dobrze, pos 
nieważ fkórsa iego i 'nafienie twardej 
Gotuy ağreft poki nie popekaią fię ia 
gody, co wnet naftąpi; rwozgnieć na 
papkę, zmięfzay z trochą ięczmienney 
mąki, fufz na piecu „1 potym utłucz 
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na.profzek. Można też fufzyć w pies 
gu całkowite iagody na fitach albo: 
rzefiotąch po wyięciu chleba. i 
Maliny. Jedne'i drugie po ufufze« 
niu, gotuy w wodzie Z winem 3 08 
Bok z grzanką daway, zaprawiwfzy 
cynamonem i cukrem. - Można też z 
obydwoch tych owocow zrobić fok 
dobry do pieczyftego. 
< Kardow, korzenia kopru Włofkiego» 
Duńikiey kapufty iC borecole z Miu= 
ciańtkiey kapufty Ç coves murcianus » 
nie mogłem na doświadczenie doftać. 
„Ze w Holandyi fufzą fpody od: kar- 
ezochow ieft rzecz pewna. Zapomniae 
łem ich fadzić w przefzłym roku, ale 
mniemam, że te fpody pierwey trze 
ba oparzyć i potym czym prędzey na 
ramach nadpiecowych fufzyć. I całe! 
karczochy tym fpofobem fufzyć  fię 
dadzą. Kto wie, iak wiele nie znaydzie: 
i,obmyśli fię iefzcze takowych Arty= 
kułow fufzyć fię mogących. Ale tym 
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czasejn dofyć na poprzedzaiątych wias 
domościach. 


Godne 


. Regułą ieft iedną zdrowia, aby 884 
dnego pieczyftego nie ieść bez 14104 
ty; ponieważ ona wraz z octem roza 
walnia Żołądek i chyl poprawia. Wieś 
le ieft ofob tak lubiących fałatę, że 
rownie iak moi ziomkowie Frankono<' 
wie, moi fąfiedźi Sżwabowie i ia, ia- 
damy nie fałatę dla pieczeni, ale 
pieczenią dla fałaty, i dla tego kolki 
nie wiele znamy. Ale iakżecona mufi 
być fmaczna w obozie, a iefzcze fma- 
cznieyfza na morzu płynąc do Indyi: 
&c.? Rozdzielmy na części iey kę 
Tanie. 3 
«IMO. "zaha Rae tylą wody 
ile fałata może naciągnąć , aby znowu 
narofła, oftudzić , i zaprawić oliwą ; 
©ctem i pieprzem. 


tl 
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-„Siekaną. i fzatkowaną kwaśrtą kapus 
ftę, opiekane i kwaśne buraki. : » 

8300. Oparz, odley wodę, ia i 
zapraw oliwą, ` octema, „folą i pies 
przem.  Siekaną kapuścianą fałatę, 
iak prędko świeżo pofiekafz, nie cze- 
18082 zwiędniele: 1a: rany włożyłz, 
a pó ufufzeniu więtką trochę zrobie 
wizy, pakuy w ładunki z papieru, mae 
dawfzy trochę pieprzu. 
. Liście tłuftofzi, | iwarzęchas Sieć 
wnik, rzeżucha, fałata, fzparagi, chmie= 


lu dzikiego wierzchołki; korzenie: fe" 
U x 
lerøwe ze środkiem naci , endywia,*. 


wierzchołki .z biokoli:, cykorya mogą 
być razem- zinięfzane i zaprawione:'« 

-g Na-wolnym - ogniu gotny dobrze: 
nakrywfzy, z octeni 2 mafłem , albo" 
też z-octem i ftoniną w kotki: rznię* 
te. Rzniętą fałatę z białey, zieloney,! 
żołtey i kędzierawey Włofkiey kapu- 


. Rys liście tłuftofzu, warzęchę Boboi 


wnik,. rzeżuchę , fałatę, wierzchołki” 
ehmielu dzikiego, endywią, cykoryąy 
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Ge 00208 16000 z drugim w różney 
proporcyi mięfzać, 3 

4. Rzodkiew rzniętą w talerzyki i 
raptem fnfzoną, a potym na prośzek 
tłuczóną, namocz w zimney wodzie, 
aby- napęczniała, i zapraw oliwę, o+ 
ctem, folą i pieprzem. Dla ofob bez- 
zębych , chcących żołądek pokrzepić, 
ieft ta fałata wyborna. Takowa rzoda 
kiew zżachowuie całą fwą oftrość , poź 
winna więc w iefieni być fufzona świe* 
206 Papier na iey paczki powiniem 
być 'wofkowany, aby żadna wilgoć 
nie dofzła, ktoraby oftrość rzodkwi 
„ulotliwą rozwolniła. Naylepiey iednak 
w butelkach fię zachowa. Niżey opi- 
"fany chrzan może tymże fpofobem 
fłużyć za fałatę przeciw fkorbutowi. * 

5. Rozmiękcz octem i wodą: fongs 
fałatę fufzoną, przyday trochę foli i 
iedz zaraz, albo też przymięfzay oli 
wy. Do tego gatunku fałaty należą: 
Nafienie rókambułu. ( cepa aftalonica 
wel sterilis ) pory, cebula, głąby tos 
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piam, niedoyrzały agreft , niedoroffè 
ftrączki pieprzu Indyifkiego, grzyby» 
" niedoyrzałe melony, i dynie i wfzy= 
ftkie gatunki foloney podobney fałaty. 
Pęcznieią one po więkfzey części tak 
dofkonale, iak gdyby nigdy fufzone 
'nie były. Tym fpofobem folona ce- 
bula fufzona, kiedy iey doftatkiem 
mieć można, fłanie fzczegolniey za 
wyśmienitą fałatę na okrętach 1 w 
obozie. Rokambuł ieft wprawdzie de- 
dikatnieyfzy, ale też więcey kofztuie, 

Lubo fpofob folenia ieft powfzechnie 
znaiomy, nie zawadzi iednak namie* 
nić iakim ia fpofobem cebulę i rokama 
buł folić zwykłem.  Obłup cebulę i 
pokray ią w:poprzek w, talerzyki, ro 
kambuł za$ weź z łufką w. całości. 
Jedno i drugie namocz w fłoney mo- 
eno wodzie, i trzymay w niey cebu- 
lẹ przez gą. godzin, a rokambuł przez 
48. godzin. W ten czas dopiero ro- 
kambuł obłup, gdy przez wodę ftoną 
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łufka zwolnieie i odftanie. Jedno i 
drugie opłocz w czyftey wodzie, aby 
fol po więkfzey częśei znowu wyfzła, 
Oparz wrzącym octem cebulę, ktora 
w cienkie talerzyki była pokraiana, 
xaz, rokambuł zaś wzięty całkiem , 
trzy razy. Niechay w occie tak dłu- 
go leżą, aż ocet zacznie ftygnąć. Nas 
koniec włoż cebule i rokąmbuł w 
ftoy, albo w polewany garnek, przy= 
mięfzay do nich bobkowego liścia, 
kardamonu, gwożździkow, Angielfkie- 
go ziela, pieprzu-całkiem, eftragonu, 
ico ci fię zdawać będzie. Wley ten- 
że fam ocet na nie i zoftaw. Wkrots 
ee.fufz na ramie nad piecem, a gdy 
ufchną, fkrop octem, zapakuy w łas 
dunki z papieru i przefufz. 

Można też i z papki fporządzić fa- 
datę, zwłafzcza zrobioney z agteftu 
i iabłek, iak wyżey opifałem. w 
ciepleyfzych Kraiach można papki, 
czyli marmelady takowe mieć ż pis 
gwow i infzych owocow. ! 
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Nauka moja: o powfzechnym roślin 
fufzeniu , może będzie tak fzczęśliwa, 
że wiele. rodzących fię w nafzym 
Kraiu zioł i korzeni, zaftąpią zagranie 
czne korzenie aroimatyczne. - Życze- 
my fobie tego fkutku pożytecznego 
od dawnego czafu, i nie od rzeczy 
ieft zdanie twierdzące, iż domowe 
rośliny przyzwoitfze fą nafzey natu= 
rze, a niżeli zagraniczne: "A. gdy 
fprawa o zagranicznych korzeniach 
aromatycznych nie ieft udecydowana, 
ani: niemafz okryślenia w iakiey mie= 
rże dla. każdego krain fa pożyteczne 
opowiem ktore. rośliny aromatyczne 
fą lepfze do fufzenta, aniżeli fię ‘dos 
tad o nich w ogolności  mniemało, 
Każdy tu poftrzeże, co tylko =wzglę* 
dem moiey nmieiętności ograniczońey 
iet nowegó, fpodziewam fię więcy 
Że ofoby odemnie więcey wiadomości: 

maiące 


DE sx Yol 
màiace doświadczenia 
będą. 

Smarże, 


moie rozfzerząń 
i 


od dawnego czafu znane 
Tą, lecz fufzone na piecu ftaną fię 
daleko fmacznieyfżemi, od fufzonych 
dawnieyfzym fpofobem na powietrzu, 
Doświadczyłem oprocz tego, że fię 
w. papierowych paczkach daleko le- 
piey konferwuią. 
gotnynt miey fcu 
przymięfzay tro 
"waniu. Nie pro 
parzyć fmarże p 
Bylica, 


Zoftaw ie na wilu 
ㆍ aż zmiękną trochę, 
chę pieprz w pako- 
bowałem iefzcze od= 
rzed pakowaniem. 
znaną ieft także dawnoz 
lecz widziałem dotąd fufzoną w wig- 
zkach tylko. Weź młodą niezupełnie 
rozkwitłą bylicę, poobryway kończy» 
fte małe ftki, ufufz na piecu i Za- 
pakuy. - Bylicwi fmarze może na flon- 
cu ufufzyłyby fie dobrze. 

~ Chrzan znaią w Kofly 
czafu: fufzony. 
przek w talerzyki 


i od dawnego 
Ja go kraig w po- 


» W czafem wzdłuż 


F 
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cienko; W iefieni i na wiofne , i nagle! 
fufzę. Potym go na profzek tłnkę i 
przefiewam przez gęfte fito. Ten pro- 
fzek pakować trzeba w wofkowany* 
papięr; aby oftrość ulotliwa przez'doy=v 
ście wilgoci nie rozwolniła fię w: 
chrzanie; naylepiey fię zachowa w 
butelkach. Grofpodarz może podczas 
wiofny opatrzyć fię na całe lato chrza- 
nem; że zaś chrzan nie ma mocy w 
lecie, a fufzony iey nie traci,. ofta- 
tni wygodnieyfzy, nawet-i ztąd, że 
naydrobnieyfze korzonki iegó zdadzą 
fię na fufzenie. Jeżeli profzek z chcza- 
nu: chcefz octem zaprawić, namocz 
go pierwey w zimney wodzie, żeby. 
naro, a moc iego zaraz odnowi fię. 

Kuczmorka ( St/er album ) znana 
ieft także, rownie z nią obeyść fię 
należy, z tą odmianą, Że ią oparzyć 
pierwey: trzeba wodą dla łatwieyfze» 
go fkorki zdięcia. Zapakny ią w. pros 
fty niewofkowany.papier. Ten korzeń 


m 
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trudny ieft do rozmnożenia, ponieważ 
nafienie iego tak ciężko wfchodzi że 
część weydzie iednego, a część dru- 
giego dopiero roku. - © czym w móim 
włafnym ogrodzie przekonałem fie. 
Biedrzeniec', kopr, eftrazon, bazy- 
lika, liście z pietrufzki i felerow, bo- 
rak, zawfze bywały fufzone. Spofob 
fufzenia ich opifałem przy iarzynach, 
O cebuli ieft powfzechnie wiadomo, 
że do zaprawy naywiękfzey liczby po- 
traw zążywana bywa, Jey niedoftatek 
na wiofnę czyni kicharzom przykrość 
poki fzczypioru nie 21412. W podroży 
więkfza z nią niewygoda , gdyż w zi. 
mie marznie ona, a na wiofnę wyfy- 
cha. Pokraiana cebula wzdłuż w kilka 
dni nie ufchnie; przeciwnie zaś prę- 
dzey od kazdey inney iarzyny wyfchnie 
pokraiana w poprzek w talerzyki. Ma- 
iąc ią fufzyć trzeba wziąć nie zwię- 
dłę i nagle fufzyć. 2 
Podobnie fzalotty, pory, fzczypior. 


Szczypior powinien bydź drobno kra- - 
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łany i raptem fufzony. Gdy ślońce 
naymocniey grzeie, tych ogrodowin. 
Za pomocą iego. ciepła możefz fobie 
przyfpofobić obficie. W pakowaniu 
poftąp iak wyżey przy innych iarzy». 


mach namieniłem. Rownie i z rut4 


obeydziefz fię , ktorą niektorzy iedzą 
z chlebem i mafłem. 

Bulwy. Sufzenie ich przy iarzynack, 
opifałem, tu ich tylko dla korzennego, 
fmaku- wfpominam, 

'Wierzchołki zielone „od fzparagow 
w poł wyrofłych iak fufzyć , opowie: 
działem wyżey przy fzparagach. Tu 
tylka powtarzam, 12 na zaprawę pon ' 
traw zdadzą fię, 

Niedoyrzałe ftrączki pieprzu Indyi- 
fkiego, pokray w. poprzek w talerzyki 
i 1012 nagle na piecu. Może z nich 
hydź zaprawa potraw. 

Rokambuł albo czofnek: z nafieniem ; 
16 daleko od ordynaryinego przy” 
jemmnieyfzy. Rownie iak ieft prezer< 


* ; 
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watywą podczas. Panuiących zarażli- 
wych chorob , ofobliwie w obozie, a 
iefzcze bardzicy na morzu, tak też 
left zdrowy Przydany do mięfiwa nie- 
ftrawnego fprawuiącego wiatry alba 
rznięcie, Naprzykład pieczyfte bara- 
nie, gęfie i kacze. : 

Pokray: rokambuł w poprzek w ta- 


derzyki , ufufz nagle i ftłucz na pro- 


fzek. Można ten profzek w fzkle na 
ftoł dawać , aby iak fol i pieprz był 
do guftu każdego na Pogotowiu. | 
Mogę na tym mieyfcu Przypomnieć: 
macierzankę , fkorki cytrynowe, iało. 
Wiec, bzowy kwiat, ną profzek utłu- 
czone i co kto odemnie więcey zna. 
Namienić iefzcze mufzę, że zamiaft 


fkropić wodą, w tę miarę aby łatwiey 
ciafno pakować fię dały, - byleby po 
upakowaniu znowu przefufzyły fię 
paczki dobrze. s ; 
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O fufzeniu rożney karmiącey zie: 
leniny , niektorey. zdatney do ie- 
dzenia odchodzącey między  plewi- 
dłem; także o zieleninie ogrodowey 
w lecie iako mniey potrzebna wy- 
rzucaney; i naci od korzonkow od- 
cinaney i podleyfzych liści bydłu i 
ptaftwu na pafzę dawanych, o tym 
wfzyfikim tyle tylko powiem, że mo- 
gac każdego roků dla ubogich przy- 
dać fię, nie należy ciepła po upie- 
czeniu chleba w piecu zoftaiącego 
tracić daremnie, lecz chleb wyiąwfzy 
napełnić zaraz piec takową zieleniną, 
Można ią też zacząć fufzyć na fłońcu 
a fkończyć w piecu. Ze takowa zie- 
‘Jenna dobra ieft*w zimie dla bydła, 
wie każdy, ale nie każdemu znaioma 
jeft zdatność iey na pokarm tuczący 
ptaftwo gdy oparzy fieę `i pofypie 
trochą mąki. Co fię takowey ziele: 


a 
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ńińy uzbiera w poźney iefieni, mo. 
208: natłoczyć w naczynie i wfławić 
w świeżą wodę na wierzch, aby zie- 
lenina nie zagrzała fię i nie fermen- 
towała. Tym fpofobem można wiele 
zboża ofzczędzić. 


Koniec Części pierw/zey, 
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